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Verfahren zum Ermitteln der Qualitat und Quantitaten eines 
Schlachttierkarpers 

Die Erfindung bezeichnet ein Verfahren zur nichtinvasiven 
Bestimmung der Handelsklasse, des Handelswerts, dem Markt- 
5 wert und der Qualitat eines Schlachttierkorpers auf der Ba- 
sis ■ optischer Bildverarbeitung, das vorzugsweise in 
Schlacht- und Fleischverarbeitungsbetrieben eingesetzt wer- 
den kann. Oblicherweise werden grOBere Schlachttiere, wie 
Schweine, entlang der Wirbelsaule gespalten und an Haken 
10 hSngend mittels spezieller Transportsysteme zwischen ver- 
schiedenen Stationen befbrdert. An festgelegten Orten wer- 
den die jeweiligen Halften der Schlachtschweine regi- 
striert, gewogen und bewertet. 

Im Rahmen der Bewertung erfolgt eine Einstufung des Schwei- 
15 neschlachtkorpers in gesetzliche Handelsklassen auf der 
Grundlage des Muskelf leischanteils . Zur Ermittlung des Mus- 
kelf leischanteils sind mehrere Verfahren zulMssig^ bei de- 
nen eine Speckdicke (S) und ein FleischmaB (F), jeweils ge- 
messen in Millimetern, zueinander in Relation gesetzt und 
20 der Muskelfleischanteil (MF%) mittels einer amtlich festge- 
legten Schatzformel berechnet wird. 

Die Werte fur die Terme S und F kOnnen bei einem m6glichen 
Verfahren an einem KotelettstUck sieben Zentimeter seitlich 
einer Trennlinie auf H5he der 2./3. Rippe gemessen werden. 

25 In einem anderen ublichen Verfahren, dem Zweipunkte (ZP) - 
Verfahren, werden bei der durch Spaltung des Schlachtkor- 
pers langs der Wirbelsaule hergerichteten SchweinehMlf te 
das SpeckmaU (S) an der dtinnsten Stelle des Specks aber dem 
Musculus Glutaeus Medius (MGM) und das FleischmaB (F) als 

30 Starke des Lendenmuskels, gemessen als kurzeste Verbindung 
des vorderen (cranialen) Ende des MGM zur oberen (dorsalen) 
Kante des Wirbelkanals, bestimmt. 

Der Muskelfleischanteil (MF%) wird rechnerisch durch Ein- 
setzen von (S) und (F) in die amtliche Formel 
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MFVo = 47,978 + (26,0429* (4,5154* V^)-- (2,5018* lg5)- 

spezifisch fur Deutschland ermittelt, mit dessen Wert die 
Handelsklasseneinstufung entsprechend der relevanten Ver- 
ordnungen er f olgt . 

5 Das Bestimmen der Messwerte entsprechend dem ZP-Verfahren 
kann sowohl manuell als auch automatisch erfolgen, Aus dem 
Stand der Technik sind eine Reihe von Dokumenten bekannt, 
die hierzu automatisch arbeitende Losungen unter Einbezie- 
hung optischer Bildverarbeitung beschreiben. 

10 In den Druckschrif ten DD 298 310 A5 / DE 41 31 556 C2 sowie 
DE 41 09 345 C2 werden Verfahren zur Bestimmung bzw. Analy- 
se von Schlachttierkorperhalften durch Bildverarbeitung be- 
schrieben, bei denen die aufiere Kontur, Speckschicht , 
Fleisch- und RuckenspeckverhSltnis ermittelt werden, indem 

15 Aufnahmen von der Schlachttierhalf te mit Wirbelsaule und 
alien Zwischenwirbelschichten angefertigt werden. Als Fix- 
punkt zur Ermittlung der Parameter fiir die Zerlegung und 
Klassif izierung wird vom Kreuzbein der Wirbelsaule ausge- 
gangen, das ebenso wie die anderen Wirbel mittels Ob- 

20 jektanalyse bestiirant wird, Nachteilig an diesem Verfahren 
ist zum einen der hohe rechentechnische Aufwand zur Ob- 
jektanalyse mit vordef inierten Kontur- und Ob jektparame- 
tern, andererseits lalit sich das Kreuzbein als Fixpunkt bei 
auftretenden Spaltfehlern im realen Verarbeitungsprozess 

25 nicht immer hinreichend sicher selektieren. 

Die Druckschrift DE 197 33 216 CI beschreibt ein Verfahren 
zur Bewertung von Schlachttierhalf ten durch optische Bild- 
verarbeitung, das in Anlehnung an die klassische Zweipunkt- 
Methode eine Klassif izierung anhand einer optischen Bild- 
30 auswertung der erweiterten Lendenregion unter Ausschluli 
subjektiver Fehlerquellen ermoglicht. Die Schatzgenauigkeit 
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zur Bewertung und somit zur Klassif izierung wurde gegeniiber 
den bisher bekannten Bewertungsverf ahren damit nicht we- 
sentlich verbessert. 

Es ist auch ein Verfahren zur Bewertung von Schlachttier- 
5 haiften durch optische Bildverarbeitung aus der Druck- 
schrift DE 198 47 232 C2 bekannt, bei dem ein photogramme- 
trisches Verfahren als Nachbildung der herkommlichen Zwei- 
punkt-Methode zur Bewertung eingesetzt wird. In der Lenden- 
und Schinkenregion werden zwei markante Punkte, von denen 

10 der erste das k5rperseitige Ende des Schloliknochens ist, 
der zweite das k5rperseitige Ende des MGM (Musculus 
Glutaeus Medium) darstellt und eine Gerade mit der Richtung 
des mittleren Verlaufs des RQckenspecks, photogrammetrisch 
erfaBt. Zur eigentlichen Bewertung werden die Lfingen von 

15 Teilstrecken genutzt^ die sich auf einer Senkrechten auf 
der zuiti SchloJiknochen parallel verschobenen Gerade in H5he 
des zweiten markanten Punktes durch die Dicke des RUcken- 
specks ergeben- Bei diesem Verfahren werden zwar die sub- 
jektiven Messfehler der manuell durchgef Uhrten ZP-Methode 

20 ausgeschlossen, die SchStzgenauigkeit zur Bewertung wird 
jedoch auch damit nicht wesentlich erhoht. 

Aus der Druckschrift DE 199 36 032 CI ist ein weiteres Ver- 
fahren bekannt, das mittels optischer Bildverarbeitung eine 
automat ische Qualitatsbeurteilung von Schlachttierhaif ten, 

25 insbesondere von Schlachtschweinen gewahrleistet, wobei ge- 
genuber den bekannten Verfahren eine hShere, reproduzierba- 
re Schatzgenauigkeit erzielt wird, die durch Fehler im 
Spaltprozefi des Schlachttiers nur unwesentlich, durch nicht 
absolut senkrechte Bilderf assung zur Spaltebene nicht be- 

30 einfluBt werden kann, wobei eine optische Aufnahme der 
Schlachttierhalfte in der Spaltebene, im Bereich der Schin- 
ken- und Lendenregion photogrammetrisch auf der Grundlage 
bestimmter markanter Bezugspunkte ausgewertet wird. 
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Als markante Bezugspunkte werden dabei die Wirbelsaule, der 
SchloBknochen, die dunnste Speckdicke am MGM und die Kontu- 
ren des Riickenspecks im ausgewShlten Bereich genutzt. 
Der zur Beurteilung der Qualitat maBgebliche Magerf leisch- 
5 anteil wird durch Addition von zueinander ins Verhaltnis 
gesetzter, zum geraden Verlauf des Ruckenmarkkanals senk- 
rechter Teilstrecken im Bereich des Fleischs und der Speck- 
schicht unter Einbeziehung von aus Regressionsberechnungen 
ermittelter Konstanten fUr jeden Term und einer Grundkon- 

10 stante berechnet. 

Im Rahmen des Verfahrens wird zwar der Messwert fur das 
Speckmali (S) in Obereinstimmung mit den gesetzlichen Vor~ 
schriften an richtigen Punkten ermittelt, jedoch wird das 
Fleischmafi (F) nicht bestimmt^ wodurch die Berechnung des 

15 Muskelfleischanteils (MF%) nicht mit der amtlichen Formel 
erfolgt, somit eine Einstufung in die Handelsklassen nicht 
erfolgen kann. 

Ein Verfahren zur Handelswertbestimmung der Teilstucke von 
Schweineschlachttierk5rpern ist aus der Druckschrift 

20 DE 119 52 628 Al bekannt^ wobei Gewichte, Gewichts- und 
Fleischanteile von TeilstQcken wie Schinken, Kotelett, aus- 
gelostes Kotelett, Filet, Schulter, Bug, Bauch und/oder 
weiterer selbstSndig handelbarer oder weiterzuverarbeiten- 
der Teilstucke mittels Online - Bewertung von Schweinehalf- 

25 ten bestimmt wird. Zur DurchfUhrung des Verfahrens werden 
den Kbrperbau beschreibende PrSdiktoren bestimmt, die aus 
dem auBeren Konturverlauf der Schweinehalf te und der daraus 
abzuleitenden Flache, Lage und Verlauf der Wirbelsaule und 
daraus abzuleitender Langen und Flachen von Teilbereichen 

30 des Schlachttierkarpers sowie einer fur die Schweinehalf ten 
gewonnenen, durch die relative Dicke und den Verlauf der 
nSherungsweise gesamten subkutanen Speckschicht des Rucken- 
bereichs represent ierende Verf ettungsinf ormationen resul- 
tieren. Die PrSdiktoren werden zueinander unter Berucksich- 
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tigung zwischen ihnen bestehender statistischer Zusammen- 
hange in Relation qesetzt, wodurch das Gewicht von interes- 
sierenden Teilstiicken, deren Gewichts- und Fleischanteile 
am Gesamtgewicht der Karkasse online in der Schlachtlinie 

5 bestirnmt werden sollen. Im Ablauf des Verfahrens muss die 
Videoerfassung der kompletten SchweinehSlf te erfolgen und 
das Bildobjekt aufwSndig bearbeitet sowie ausgewertet wer- 
den, um lediglich den Handelswert zu bestimmen. Auf Grund 
des groBen Bildbereichs uber die gesamte Spaltebene werden 

0 die Bewertungsgeschwindigkeit negativ beeinflusst als auch 
die Gewichte der Teilstucke nicht genau genug bestirnmt- 

Die Aufgabe der Erfindung ist es^ ein mehrstufiges Verfah- 
ren zur nichtinvasiven Bestimmung 'der Handelsklasse, des 
HandelswertS/ dem Marktwert und der Qualitat eines 
5 SchlachttierkOrpers auf der Basis optischer Bildverarbei- 
tung zu entwickeln, das die Bedingungen der einschlagigen 
amtlichen Vorschriften und Verordnungen erftillt sowie ge- 
nau, schnell als auch kostengiinstig arbeitet. 

Die Aufgabe wird durch die in den PatentansprUchen 1 und 2 
iO aufgefOhrten Merkmale gel5st. Bevorzugte Weiterbildungen 
ergeben sich aus den UnteransprUchen. 

Die GrundzUge des mehrstufigen Verfahrens zur nichtinvasi- 
ven Bestimmung der Handelsklasse, des Handelswerts, dem 
Marktwert und der Qualitat eines SchlachttierkGrpers stel- 

iS len zunachst die Gewinnung von Basisdaten eines Schlacht- 
tierkorpers im realen Schlachtbetrieb als Datenvolumen, mit 
anschliefiender Simulationsrechnung zur Sch^tzung der Ein- 
zelteilausbeuten unter Einbeziehung von Verhaltnisdaten 
dar. Diese Verhaltnisdaten werden mittels Korrellation von 

10 Masseanteilen der Einzelteilausbeuten im Ergebnis von Zer- 
legeversuchen und parallel dazu mit einem automatischen 
Einstufungsverfahren, das mit optischer Bildauswertung ei- 
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ner Aufnahme des gespaltenen SchlachttierkGrpers in der 
Schinken- Lendenregion arbeitet, ermittelter charakteristi- 
scher Messwerte und Parameter, gewonnen. 

Das gesamte Verfahren, mit dem die QualitSt und Quant itaten 
5 des SchlachttierkSrpers bestimmt werden, besteht im Wesent- 
lichen aus drei, sich in den Aussagen steigernden Stufen, 
wobei jedoch die Ergebnisse der einzelnen Stufen unabhSngig 
von den anderen aus den Daten der optischen Bildauswertung 
im Auf nahmebereich ermittelt und ausgewiesen werden konnen. 

10 Die Durchfiihrung von Zerlegeversuchen einer Anzahl von 
Schlachtkorpern, hier Schweineschlacht korpern bzw, deren 
HMlften, ist in europalischen und nationalen Verordnungen 
far die Zulassung von Verfahren zur Handelsklasseneinstu- 
fung vorgeschrieben. Im Rahmen der Zerlegeversuche nach 

15 Standardverf ahren erfolgt die Berechnung des Muskelf leisch- 
anteils aus dem Gewicht des Filet, dem Gewicht des Muskel- 
fleischs (einschlieBlich Bindegewebe) von Schulter, Kote- 
lettstange, Schinken und Bauch, dem Gewicht der zerlegten 
Teilstiicke sowie dem Gewicht der restlichen Teilstticke, 

20 Diese Zerlegeversuche sind protokollarisch mit alien Ein- 
zelheiten zu belegen. 

Mit der genauen Protokollierung sind alle relevanten Daten 
erfasst und liegen als Datenvolumen vor, das die Gewichts- 
anteile der schwankenden Einzelteilausbeuten nichthomogener 
25 SchlachttierkSrper mit hoher statistischer Genauigkeit be- 
inhaltet . 

Die Genauigkeit eines zugelassenen automatischen Einstu- 
fungsverfahrens zur Schatzung des Muskelf leischgehalts der 
Schlachtkorper muss dabei zum Beispiel mindestens dem Ge- 
30 nauigkeitsgrad entsprechen, welche bei den Zerlegungsversu- 
chen von 120 Schlachtkorpern mittels einfacher Regressions- 
rechnung erreicht wiirde. 
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Als automatisches Einstufungsverf ahren kann ein bekanntes 
Verfahren eingesetzt werden^ das charakteristische Messwer- 
te und Parameter ausschlielilich in der Lenden- und Schin- 
kenregion durch Selektion markanter Punkte mittels opti- 
5 scher Bildauswertung eines mit einem optischen Sensor von 
der Spaltseite einer SchlachtkOrperhSlf te auf genoramenen 
Bildes ermittelt. Diese charakteristischen Messwerte und 
Parameter, wie Strecken, Winkel und FlSchen als auch die 
ebenfalls mit dem Bild vorliegenden Helligkeits- bzw. Far- 
10 binformationen werden mit den Ergebnisdaten der Gewichtsan- 
teile aus den Einzelteilausbeuten der Zerlegeversuche kor- 
reliert und daraus Verhaitnisdaten gewonnen, die zusaramen 
mit den Ausgangsdaten fUr spatere Rekursionsrechnungen ge- 
speichert werden, 

15 Unter anderem werden dabei exakte Messwerte fiir das Speck- 
mali (S) und das FleischmaB (F) ermittelt, wobei der Muskel- 
f leischanteil (MF%) eines Schlachtschweins nach dem ZP- 
Verfahren in Deutschland mit der amtlichen Formel unmittel- 
bar berechnet werden, somit die Einstufung in die Handels- 

20 klasse als erste Verf ahrensstuf e sofort erfolgen kann. 

Die Einstufung von Schlachtschweinekorpern mit landerspezi- 
fischen Formeln erfolgt in analoger Weise. 

Als wesentliche Basisdaten eines Schlachtk5rpers werden im 
Schlacht" Oder Verarbeitungsbetrieb dessen Gewicht aus der 

25 Summe der an Haken hangenden, durch Teilung entlang der 
Wirbelsaule erhaltenen, HSlften bestimmt sowie die charak- 
teristischen Messwerte und Parameter in der Lenden- und 
Schinkenregion durch Selektion markanter Punkte mittels op- 
tischer Bildauswertung eines mit einem optischen Sensor von 

30 der Spaltseite einer SchlachtkSrperhaif te auf genommenen di- 
gitalen oder digitalisierten Bildes ermittelt. An Hand der 
markanten Punkte erfolgt die Bestimmung charakteristischer 
Werte, Strecken, Winkeln und Flachen im Aufnahmebereich. 
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Auf Basis ermittelter LSngen von senkrechten Teilstrecken 
im Bereich des geraden Abschnitts der Wirbelsaule im Auf- 
nahmebereich zur AuBenkontur sowie dem Speckverlauf sowie 
deren VerhSltnis zueinander werden in der zweiten Verfah- 
5 rensstufe die Koteletten bewertet. 

Mit den weiteren vorliegenden charakteristischen Werten er- 
folgt zur SchMtzung der Einzelteilausbeute die Simulations- 
rechnung mittels rekursiver Berechnung unter Einbeziehung 
der Verhaltnisdaten aus den Zerlegeversuchen. Aus der Suinine 
10 der dabei erhaltenen Teilstlickbewertung als dritte Verfah- 
rensstufe ergibt sich wie tiblich der Handelswert. 
Ausgehend vom Gewicht des Schladhtkorpers erfolgt die 
Schatzung der Gewichte der TeilstUcke, aus deren Summe sich 
wiederum der Marktwert ergibt. 

15 In diesem Zusammenhang ist es ebenso denkbar, die Schatzung 
der Gewichte der Teilstticke lediglich auf Grundlage der im 
Aufnahmebereich ermittelten charakteristischen Werte, 
Strecken, Winkel und FlSchen vorzunehmen, ohne zunachst das 
Gesamtgewicht des Schlachttierkorpers zu bestimmen und in 

20 deren Berechnung einzubeziehen, 

Mit Hilfe der Helligkeits- bzw. Farbinf ormationen erfolgt 
die Qualitatseinstufung des SchlachtkOrpers . 

Die Vorteile der Erfindung bestehen insbesondere in der 
Moglichkeit des Einsatzes bekannter, nichtinvasiver, • auto- 

25 matischer Verfahren zum Ermitteln von Messwerten zur Be- 
stimmung des Muskelf leischanteils (MF%) von Schlachtschwei- 
nen nach amtlichen Vorschriften. Es sind sowohl bildgebende 
Verfahren nutzbar, die eine Aufnahme in der Spaltebene aus- 
werten als auch Verfahren zur Vermessung des Schlachtkdr- 

30 pers entlang des Ruckgrats durch Kernspin- oder Computerto- 
mografie oder Ultraschall. 
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Die zuiassigen Toleranzen fUr den, nach amtlichen Vorgaben 
zulassigen SchStzfehler fOr den Muskelf leischanteil werden 
eingehalten und sogar unterschritten. 

5 Mit der Einschrankung des zur Bewertung benutzten Aufnahme- 
bereichs auf die Schinken- und Lendenregion lassen sich ex- 
akte Messwerte bestimmen, wodurch genauere Auswertungen bei 
hoherer Geschwindigkeit ergeben. 

Der Handelswert des Schlachtkorpers kann aus den Daten fUr 
10 die werttragenden Teilstticke ermittelt werden. Unter Be- 
rUcksichtigung der gesamten Masse ISsst sich der Marktwert 
berechnen . 

Mit dem beschriebenen Verfahren sind bisher bekannte Insel- 
16sungen zur Bestiininung des Muskelf leischanteils und gege- 
15 benenfalls des Handelswertes ersetzbar, um genau, schnell 
und kostengunstig alle Parameter ftir die Verarbeitung, Wei- 
terverarbeitung sowie Vergutung bestimmen zu kOnnen. 

Die Erfindung wird als Ausf Uhrungsbeispiel an Hand von 
Fig. 1 als Auf nahmebereich fUr die Bestimmung charakteri- 
20 stischer Messwerte und Parameter an einer HMlfte eines 
Schlachtkorpers 
naher erlSutert. 

Bei Zerlegeversuchen einer gentigenden Anzahl von Schweine- 
schlachtkGrpern werden zur Gewinnung von Basisdaten zu- 

25 nachst deren Gewicht nach dem Stechen und Abkiihlen be- 
stiramt, wobei die Schlachtkorper bereits entlang der Wir- 
belsSule geteilt sein konnen, danach in der Lenden- und 
Schinkenregion mit einem bildgebenden Verfahren ein digita- 
les Bild erstellt, das einer Bildanalyse unterzogen wird, 

30 bei der Konturverlauf e von Fleischgewebe und Fettgewebe und 
Knochen erfasst werden. Anhand der Konturverlauf e werden 
einzelne Strecken, Uber Kontur-bereiche gemittelte Strecken 
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und Flachen gemessen als auch Helligkeits- und/oder Farb- 
werte gewonnen. Nachfolgend erfolgt der eigentliche Zerle- 
geversuch, der exakt zu protokollieren ist, bei dem die Ge- 
wichtsanteile aller TeilstUcke einzeln bestimmt und gespei- 
5 chert werden. 

Den mit automatischer Bildanalyse gewonnenen Messwerten und 
Parametern werden jeweils das Gewicht des SchlachtkSrpers 
und die Gewichte der Einzelteilausbeuten zugeordnet, aus 
denen die Berechnung spezifischer Verhaitnisdaten erfolgt. 
10 Auf Grund des umf angreichen Datenvolumens aus einer Viel- 
zahl von Zerlegeversuchen sind diese Verhaitnisdaten stati- 
stisch gesichert. 

Die Gewinnung der charakteristischen Messwerte und Parame- 
ter in der Schinken- und Lendenregion bei Zerlegeversuchen 
als auch im laufenden Schlachtbetrieb erfolgt mit der je- 
weils gleichen Methode, vorzugsweise in Anlehnung an das in 
der Druckschrift DE 199 36 032 CI beschriebene Verfahren. 
Nach Fig.l wird hierbei ein Bildbereich 1 der Schinken- und 
Lendenregion einer SchlachtkSrperhaifte mit alien Details 
aufgenommen sowie photogrammetrisch ausgewertet. 
Der Bildbereich 1 erfasst im Kontrast zu einem dunklen Hin- 
tergrund die gesamte Breite der Schinken- und Lendenregion 
mit deren AuBenkonturen 2.1 und 2.2. 

Anhand einer Histogrammanaly-se erfolgt zunSchst die Renor- 
25 mierung der Schwellenparameter auf die jeweilige Helligkeit 
des Schweineschlachtkarpers mit anschliefiender rechentech- 
nischer Selektion der unterschiedlichen Gewebepartien auf 
Basis der Farb- und/oder Helligkeitsunterschiede im Bildbe- 
reich 1. In ablicher Weise werden mit Hilfe von Selbstkon- 
30 sistenzprufungen Verunreinigungen, wie durch Blut, aus dem 
Bild herausgef iltert. 



15 



20 
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Im nachsten Schritt wird der helle Speck vom dunkleren 
Fleisch separiert und auf diese Weise SpeckflSchen 3 und 
FleischflSchen 4 bestimmt. Innerhalb der Fleischf iSchen 4 
wird die Kontur eines Musculus Glutaeus Medius (MGM) 5 
5 durch einen Konturverf olgungsalgorithmus mit anschlielSender 
Bestinunung der geometrischen Lage identif iziert . Des Weite- 
ren sind im Bildbereich 1 das untere Ende der Wirbelsaule 
mit Wirbeln 6 sowie ein Schlossknochen 7 sichtbar. Die Wir- 
bel 6 mit Wirbelkanal 8 im geraden Teil der Wirbelsaule 
10 werden hierbei anhand von Periodizitatskriterien ermittelt. 

An die obere (dorsale) Kante des Wirbelkanals 8 wird eine 
Gerade 9 mit der Richtung des geraden Abschnitts der Wir- 
belsaule als Ausgangslinie fur die ' Messungen gelegt. Auf 
dieser Geraden 9 wird eine Senkrechte 10 in H6he eines vor- 

15 deren (cranialen) Ende 11 des MGM 5 errichtet, deren Strek- 
kenlMnge als kUrzeste Verbindung vom vorderen Ende 11 des 
MGM 5 zur oberen (dorsalen) Kante des Wirbelkanals 8 dem 
Fleischmafi (F) als StSrke des Lendenmuskels entspricht. Die 
Veriangerung der Senkrechten 10 bis zur AuBenkontur 2.2 be- 

20 grenzt den Speckverlauf Uber dem MGM 5 cranial. 

In Hohe der diinnsten Speckschicht am MGM 5 wird eine Ver- 
bindungslinie 12 von der Kontur des MGM 5 zur AuBenkontur 
2.2. bestimmt, deren Streckenlange das SpeckmaB (S) reprS- 
sentiert . 

25 Aus den beiden Termen (F) und (S) , gemessen in Millimetern, 
erfolgt online die Berechnung des Muskelf leischanteils 
(MF%) nach dem ZP-Verfahren mit der spezifischen amtlichen 
Formel mit nachf olgender Handelsklasseneinstuf ung auf 
Grundlage des ermittelten Muskelf leischanteils . 

30 Parallel zur Senkrechten 10 konnen weitere senkrechte 
Strecken 13 auf der Geraden 9 zur AuBenkontur 2.2 berechnet 
werden, deren Ausgangspunkt auf der Geraden 9 jeweils in 
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der virtuellen senkrechten Veriangerung der Schicht zwi- 
schen den Wirbeln 6 liegt. Die senkrechten Strecken 13 wer- 
den von einer inneren Konturlinie 14 der Speckfiache 3 ge- 
schnitten, so dass Teilstrecken im Muskelf leisch sowie dem 
5 Speck entstehen, aus deren Langen als Speck- und Muskel- 
strecken sowie dem Verhaitnis dieser zueinander eine Bewer- 
tung der Koteletten erfolgt. 

Zum Bewerten des Schinken wird die mittlere Speckdicke uber 
dem MGM 5, im Bereich der Fiache zwischen der Veriangerung 
10 der Senkrechten 10 bis zur AuBenkontur 2.2 und einer ande- 
ren Senkrechten 15 auf der Geraden 9 in Hahe eines hinteren 
(caudalen) Ende 16 des MGM 5 einbezogen, die ebenfalls in 
die Handelswertbestimmung eingeht. 

Im Bildbereich 1 werden eine Anzahl weiterer, Uber das be- 
15 schriebene Beispiel hinausgehende, Strecken, Winkel und 
Fiachen bestimmt, die zur Verfeinerung der Dif f erenzierung 
der Verhaitnisdaten beitragen. 

So werden Aussagen zum Bauch anhand einer mittleren Unter- 
hautfettdicke 17 im Kotelettbereich, im Bildbereich 1 ab 
20 dem cranialen Ende 11 des MGM 5 und der Schulter anhand 
Schinken, Kotelett und Bauch aus den weiteren Messwerten 
getrof fen. 

Mit den aus der Bildanalyse zuvor gewonnenen Daten werden 
unter Einbeziehung des erfassten Gesamtgewichts des 

25 SchlachtkSrpers aus den beiden am Haken hangenden, zusam- 
mengehSrenden Haiften, auf Basis der im Datenvolumen vor- 
liegenden Verhaitnisdaten die Einzelteilausbeuten berech- 
net, womit sich aus der Summe der Teilsttickbewertungen der 
Handelswert sowie aus der Summe der Gewichte der Teilstiicke 

30 der Marktwert ergibt . 
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Es ist vorstellbar, das Gewicht von Teilstiicken, wie dem 
Schinken oder den Koteletten direkt aus den Messwerten der 
Bildanalyse zu bestimmen. 

Des Weiteren erfolgt die Qualitatseinstuf ung des Schlacht- 
5 k6rpers und/oder von TeilstUcken an Hand der vorliegenden 
Helligkeits- und/oder Farbwerte. 

Eine Weiterentwicklung des Verfahrens^ das insbesondere in 
Zerlegebetrieben zum Einsatz kommen kann, waist einen im- 
plementierten Selbstlernef f ekt mit Selbstkonsistenzpruf ung 

10 des Datenvolumens auf, indem die Ergebnisse der im Verar- 
beitungsprozess erfolgenden Wagungen von Teilstucken mit 
den im Datenvolumen vorhandenen Wert'en abgeglichen, gegebe- 
nenfalls mit weiteren Daten erganzt werden, wodurch insbe- 
sondere die Varianz der SchStzergebnisse far die Teilstuck- 

15 ausbeuten weiter eingeschrankt wird. 

Auf diese Weise gewonnene, erweiterte Datenvolumina werden 
als Upgrade in kleinen Schlachtbetrieben genutzt, urn dort 
ebenfalls noch genauere Schatzergebnisse zu erzielen. 

Samtliche Verf ahrensschritte erfolgen mit der Nutzung elek- 
20 tronischer Datenverarbeitungseinrichtungen, die unter ande- 
rem geeignete Schnittstellen zu bildgebenden Einrichtungen 
und wageeinrichtungen aufweisen. 
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Verwendete Bezugszeichen 

1 Bildbereich 

2 AuBenkontur (2.1; 2.2) 

3 Speckflachen 

5 4 Fleischf lichen 

5 Musculus Glutaeus Medius (MGM) 

6 Wirbel 

7 Schloftknochen 

8 Wirbelkanal 
10 9 Gerade 

10 Senkrechte 

11 vorderes (craniales) Ende 

12 Verbindungslinie 

13 weitere senkrechte Strecken 
15 14 innere Konturlinie 

15 andere Senkrechte 

16 hinteres (caudales) Ende 

17 mittlere Unterhautf ettdicke 
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Patent anspruche 

1. Verfahren zur nichtinvasiven Bestinumung der Handelsklas- 
se, des Handelswerts^ dem Marktwert und der Qualitat eines 
Schlachttierkorpers auf der Basis optischer Bildverarbei- 
5 tung, bei dem im Bildbereich (1) in der Schinken- und Len- 
denregion mit alien Details, Strecken, Winkel, Flachen, 
Helligkeits- und/oder Farbinf ormationen bestimmt warden, 
das Gesamtgewicht eines Schlachtkorpers sowie Daten von Er- 
gebnissen aus Zerlegeversuchen zu schwankenden Einzel- 
10 teilausbeuten nichthomogener Schlachttierk5rper erfasst und 
einbezogen werden, dadurch gekennzeichnet , 

dass die mit Zerlegeversuchen einer genugenden Anzahl von 
Schlachtkarpern gewonnenen ErgebniSdaten von Gewichtsan- 
teilen aus Einzelteilausbeuten mit den von beiden Halften 
15 eines Schlachtk5rpers in der Schinken- und Lendenregion er- 
mittelten charakteristischen Messwerten und Parameter unter 
Einbeziehung des Gesamtgewichts miteinander korrelliert und 
daraus Verhaltnisdaten gewonnen werden und 

dass im laufenden Schlachtbetrieb zur Schatzung der Einzel- 
20 teilausbeuten eine Simulationsrechnung mit den vorliegenden 
VerhSltnisdaten unter Berticksichtigung des Gesamtgewichts 
zweier zusammengehSriger Haiften eines Schlachtkorpers und 
der far diesen spezifisch in der Schinken- und Lendenregion 
ermittelten charakteristischen Messwerte und Parameter er- 
25 folgt. 

2. Verfahren zur nichtinvasiven Bestimmung der Handelsklas- 
se, des Handelswerts, dem Marktwert und der Qualitat eines 
Schlachttierkorpers auf der Basis optischer Bildverarbei- 
tung, bei dem im Bildbereich (1) in der Schinken- und Len- 
30 denregion mit alien Details, Strecken, Winkel, Flachen, 
Helligkeits- und/oder Farbinformationen bestimmt werden, 
das Gesamtgewicht eines Schlachtkorpers sowie Daten von Er- 
gebnissen aus Zerlegeversuchen zu schwankenden Einzel- 
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teilausbeuten nichthomogener Schlachttierkorper erfasst und 
einbezogen werden, dadurch gekennzeichnet , 

dass die mit Zerlegeversuchen einer genugenden Anzahl von 
Schlachtkdrpern gewonnenen Ergebnisdaten von Gewichtsan- 
5 teilen aus Einzelteilausbeuten mit den von beiden HSlften 
eines Schlachtk5rpers in der Schinken- und Lendenregion er- 
mittelten charakteristischen Messwerten und Parameter mit- 
einander korrelliert und daraus Verhaltnisdaten gewonnen 
werden und 

10 dass im laufenden Schlachtbetrieb zur Schatzung der Einzel- 
teilausbeuten eine Simulationsrechnung mit den vorliegenden 
Verhaltnisdaten eines SchlachtkOrpers und der fur diesen 
spezifisch in der Schinken- und Lendenregion ermittelten 
charakteristischen Messwerte und Par'ameter erfolgt. 

15 3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich- 
net, 

dass in einem Teilschritt der Bildauswertung zur Online- 
Berechnung des Muskelf leischanteils (MF%) an die obere 
(dorsale) Kante eines Wirbelkanals (8) eine Gerade (9) mit 

20 der Richtung des geraden Abschnitts der Wirbelsaule gelegt 
und auf dieser eine Senkrechte (10) in Hohe eines vorderen 
(cranialen) Ende (11) eines Musculus Glutaeus Medius - MGM 
(5) errichtet wird, deren Streckenlange als kurzeste Ver- 
bindung vom vorderen Ende (11) des MGM (5) zur oberen 

25 (dorsalen) Kante des Wirbelkanals (8) dem . FleischmaB (F) 
als Starke des Lendenmuskels entspricht sowie in Hohe der 
dOnnsten Speckschicht am MGM (5) eine Verbindungslinie (12) 
von der Kontur des MGM (5) zur Aufienkontur (2.2) bestimmt 
wird, deren Streckenlange das SpeckmaB (S) reprasentiert , 

30 wobei aus den beiden Termen (F) und (S) online die Berech- 
nung des Muskelf leischanteils (MF%) nach dem ZP-Verfahren 
mit der spezifischen amtlichen Formel mit nachf olgender 
Handelsklasseneinstuf ung erfolgt . 
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4. Verfahren nach den Ansprtichen 1 oder 2 und 3^ dadurch 
gekennzeichnet, 

dass parallel zur Senkrechten (10) weitere senkrechte 
Strecken (13) auf der Geraden (9) zur AuBenkontur (2.2) be- 
5 rechnet werden, deren Ausgangspunkt auf der Geraden (9) je- 
weils in der virtuellen senkrechten Verlcingerung der 
Schicht zwlschen den Wirbeln (6) liegt, wobei die senkrech- 
ten Strecken (13) von einer inneren Konturlinie (14) einer 
SpeckflSche (3) geschnitten werden, so dass Teilstrecken im 
10 Muskelf leisch sowie dem Speck entstehen, deren LSngen als 
Speck- und Muskelstrecken sowie das Verhaitnis dieser zu- 
einander zur Bewertung der Koteletten benutzt werden. 

5. Verfahren nach den Ansprtichen 2 sowie 3 und 4, dadurch 
gekennzeichnet, 

15 dass das Gewicht von Teilstticken, wie dem Schinken oder den 
Koteletten, direkt aus den Messwerten der Bildanalyse be- 
st immt wird. 

6. Verfahren nach den Ansprtichen 1 oder 2 und 3 bis 5, da- 
durch gekennzeichnet , 

20 dass die mittlere Speckdicke iiber dem MGM (5) , im Bereich 
der Fl^che zwischen der Verlangerung der Senkrechten (10) 
bis zur AuBenkontur (2.2) und einer anderen Senkrechten 
(15) auf der Geraden (9) in H5he eines hinteren (caudalen) 
Ende (16) des MGM (5) zum Bewerten des Schinken einbezogen 

25 wird und in die Handelswertbestiramung eingeht. 

7- Verfahren nach den Ansprtichen 1 oder 2 und 3 bis 6, da- 
durch gekennzeichnet , 

dass Aussagen zum Bauch anhand einer mittleren Unterhaut- 
fettdicke (17) im Kotelettbereich, im Bildbereich (1) ab 
30 dem cranialen Ende (11) des MGM (5) und der Schulter anhand 
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Schinken, Kotelett und Bauch aus den weiteren Messwerten 
getrdffen warden. 

8. Verfahren nach den Anspruchen 1 oder 2 und 3 bis 7, da- 
durch gekennzeichnet , 

5 dass das Verfahren bei Einsatz in Zerlegebetrieben einen 
implementierten Selbstlernef f ekt mit Selbstkonsistenzpru- 
fung des Datenvolumens aufweist, wobei die Ergebnisse der 
im Verarbeitungsprozess erfolgenden Wagungen der Teilstiicke 
mit den im- Datenvolumen vorhandenen Werten abgeglichen und 
10 gegebenenfalls mit weiteren Daten erg^nzt werden. 

9. Verfahren nach den Anspruchen 1 oder 2 und 3 bis 8, da- 
durch gekennzeichnet, 

dass durch den Selbstlernef f ekt erweiterte Datenvolumina 
als Upgrade in kleinen Schlachtbetrieben genutzt werden. 
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